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INTISARI 
Salad Dressing merupakan salah satu jenis makanan yang menggunakan proses 
pencampuran (homogenisasi) dengan prinsip pencampuran minyak dengan air. 
Homogenizer adalah suatu alat yang dirancang terdiri dari digital LCD, pengaduk, 
stabilizer, statif, dan clamp. Alat homogenizer ini mampu mencampur dengan kecepatan 
tinggi sampai 27.000 rpm yang dapat memisahkan antara air dengan minyak. Tujuan dari 
penggunaan alat homogenizer untuk pengujian stabilitas proses homogenisasi salad 
dressing ini, dengan menggunakan kecepatan putar homogenasasi, dan waktu putar 
yang berbeda – beda saat pencampuran. 
Dalam uji stabilitas homogenisasi variable tetap digunakan yaitu minyak dan 
perasan air jeruk nipis dan sebagai variable berubah digunakan kecepatan putar dan 
lama waktu pemutaran. Semakin cepat putaran dan waktu pemutaran yang lama maka 
bahan akan terhomogenisasi dengan baik. Analisa yang dilakukan dalam percobaan ini 
adalah homogenisasi bahan, uji organoleptik dan uji stabilitas homogenisasi 
Pada uji densitas dan viskositas didapat nilai densitas berbanding lurus dengan 
viskositas. Semakin besar densitas / berat jenis bahan, maka viskositasnya juga semakin 
besar. Begitu pula sebaliknya, jika nilai densitas suatu bahan kecil, maka viskositasnya 
juga semakin kecil. Densitas dan viskositas dipengaruhi oleh waktu dan kecepatan putar 
homogenizer.Semakin cepat putaran homogenizer dan waktu pemutaran yang lama 
makan bahan akan terhomogenisasi dengan sangat baik. Pada uji organoleptik, seluruh 
variable menunjukkan hasil yang sama pada perasa kulit lengket minyak, dan rasa sedikit 
asam. Untuk uji warna dan aroma  yaitu berwarna kuning pucat dan hanya beraroma 
lemon.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Proses pencampuran banyak dilakukan di dalam industri pangan, 
seperti pencampuran susu dengan coklat, tepung dengan gula, minyak 
dengan air, larutan gula dengan konsentrat buah-buahan, atau CO2 
dengan air, dan kegiatan pencampuran melibatkan berbagai jenis alat 
pencampur. Derajat keseragaman pencampuran diukur dari sampel yang 
diambil selama pencampuran, jika komponen yang dicampur telah 
terdistribusi melalui komponen lain secara random, maka dikatakan 
pencampuran telah berlangsung dengan baik. 
Salad Dressing merupakan salah satu jenis makanan yang 
menggunakan proses pencampuran (homogenisasi). Dengan prinsip 
pencampuran minyak dengan air. Digunakan pula zat pengemulsi 
sebagai komponen yang dapat menjaga stabilitas pencampuran bahan 
sehingga salad dressing tidak mudah terpisah lapisan minyak dan airnya. 
Pemanfaatan jagung sebagai bahan baku industri salah satunya 
adalah minyak jagung. Minyak jagung mempunyai nilai gizi yang sangat 
tinggi. Selain itu juga minyak jagung lebih di senangi konsumen karena 
selain harganya yang murah juga mengandung sitosterol sehingga para 
konsumen dapat terhindar dari gejala artherosclerosis (endapan pada 
pembuluh darah) yaitu terjadinya pembentukan kompleks antara 
sitosterol dan Ca++ dalam darah. 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Jagung merupakan produk pertanian strategis yang 
ketersediaannya di Indonesia senantiasa berlimpah ruah sepanjang tahun. 
Jagung juga merupakan sumber protein nabati, Berdasarkan komposisi 
kimia dan kandungan nutrisi, jagung mempunyai prospek sebagai pangan 
dan bahan baku industri. Pemanfaatan jagung sebagai bahan baku 
industri salah satunya adalah minyak jagung. Minyak jagung mempunyai 
nilai gizi yang sangat tinggi. Selain itu juga minyak jagung lebih di senangi 
konsumen karena selain harganya yang murah juga mengandung 
sitosterol sehingga para konsumen dapat terhindar dari gejala 
artherosclerosis (endapan pada pembuluh darah) yaitu terjadinya 
pembentukan kompleks antara sitosterol dan Ca++ dalam darah. Minyak 
jagung juga tergolong dalam jenis lemak tidak jenuh yang diduga berguna 
untuk menurunkan kolestrol darah.Dalam minyak jagung terlarut vitamin - 
vitamin juga dapat digunakan sebagai bahan non-pangan, misalnya obat - 
obatan. Dalam minyak jagung terdapat banyak asam lemak essensial 
yang dibutuhkan pada pertumbuhan sel. Hal ini berarti minyak jagung sama 
seperti minyak nabati lainnya yang bebas kolestrol mudah dijumpai 
sepanjang tahun. Kegunaan minyak jagung yang sudah dimurnikan dapat 
digunakan untuk pembuatan minyak salad, minyak goreng (cooking oil) 
serta untuk segala keperluan. 
Proses pembuatan saus salad dari minyak jagung dan air perasan 
jeruk nipis menggunakan proses homogenisasi sebagai proses 
pencampuran massa. Berdasarkan uraian di atas maka dapat dirumuskan 
masalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana kinerja homogenizer pada pembuatan salad dressing 
dari minyak jagung dan air jeruk nipis ? 
2. Bagaimana pengaruh variabel terhadap hasil pembuatan salad 
dressing yang didapat ? 
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